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I　緒　　　昌
前報0では近年（昭和42，50，57，59年）の新潟県
の雑煮の具の素材を主として．地域別及び年次別にそ
の種規，利用率，組み合せについて本学食物専攻の学
生の家庭を対象にアンケート調査を行なった結果を報
‘告した。
本報では，昭和61年の調査結果を近年の対象者に加
‘え∴更に昭和初期（大正末期～昭和15年前後）をその
対照として選び，雑煮の調製の推移について調査を行
なった結果，いささかの知見を得ることができたので
報告する。なお，県外出身学生の調査結果をも考察に
加えた。
Ⅱ　調査＿方法
1．調査対象
匝）近　　年
＿　前報1）の昭和42～59年の267名に61年の48名を加え
た315名であり，県外出身者は57，59年（61年は0）
に在学した冨山6，山形3，秋田2．長画2，群馬1
山梨1，l岩手1の16名についてである0
個　昭和初期（以下昔）
この時代の食習慣について，＿「聞き書・新潟の食事」
（以下新潟の食事〕2），及び高志路，その他を参考文献
として用いた。
「新潟の食事」の対象地域のうち，次の地域を主と
した。
上越・∴‥西頚城海岸（漁村）及び画城山村
中越・∵…山古志（山村）
魚招く信濃川流域平場農村）
下越……蒲原（低湿平場戯村）
＿　岩船（三面川下流域農村）
佐渡……国仲平野
2．調査項目
1）雑煮調製の推移
（11近年と昔の素材の違い
（21汁の調製方法
（31餅の形態及び加熱の仕方
（4「正月三ケ日の雑煮調製因数
2）雑煮以外の餅料理例及び餅の入手方法
3〕県外出身者家庭の雑煮例
皿　調査結果及び考案
1）雑煮諷製の推移
（11近年と昔の素材の違い
昭和61年の素材の実態を衰1①に示し，前報1）の42
年～59年の調査結果を同義⑧に併記し，その総計を同
義①とした。但し61年は佐渡は0である。また図1は
その年次別利用状況を示したものであ卓0
この結果20年間に多少の変動はあるが，使用率50
％以上を示しているものを上位から上げると，大乱
人参，練製品こんにゃくがあり，基本材料として堅
持されていることが分る。漸減しているものは，比較
的使用量の少ない大豆，打豆茸短∴ぜんまいなど地
域性豊かな食品にみられること・から伝統的素材の硝噂
が危惧される。
次いで昔の雑煮の材料例を表2に示し，地域別に近
年の表3と比較した。
①上越地方
この地域は昔から漁村，農村を問わず．モンビ（ハ
レ由日）‾には何をおいても豆腐を作る習慣があり．汁
（お‾ぼろ汁）や煮物に必らず入れ何よりのご馳走と
して用いた。特に正月は碁のうちに大丑に作り，雑煮
のこと（この地方での具の呼名）は豆腐無くては成り
立たないほどである。その他，ぜんまい，いもから，
にんじんが入るだけの淡白なものである。
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表1．素材別の使用状況（昭42年～51年）
①昭和61年使用素材
地　域　別
???????????? ?いす???、豚 ??? ????大打
､豆
??????? ????????さとい
??
ぎんな こに
?竄
ｭ
??中・西
? 4 4 2
1 2 1 3 4 2 2 1 1 3 2
魚　沼 2 2
? 1 2 2 2 2 1 1 1 1 2
刈　羽 1七 1 1 1 1 1 1
??????
長　岡 4 4 2 3 1
? 4 ’1 4 2
南蒲原 1 1 1 1 1 1
1 1 1 1
? 1
? 8 8 5 5 1 4’ ?? 8 7 2 2 2 4 1 5
西蒲原 7 5 2 1 1 3 1 7 6 4 6 2 1
11－3F
中・東
浴@原 7 5
1 1 4 2 1 7 4 2．3 3 1 1 7
　，V潟市 17 8 12 7 6 4 r ’3 17 11 7 9・2 1 4 4
1 1 10
???????
北蒲原 5 4 2 2 2 1
・’ P 2 5 5 4 1 1 2
岩　船 o
計 路 17 19 9 1 5 12 7 4 7 茄 26 17 ！9 7 2 6 5
佐　　　渡 o
総　合　計 48 酋 24 9 o 1 12 14 13 7 7 娼 37 21 お 10 3 6 9 4 2 四
?
60．450．018β 0 2．1250292四．1 14．614610077．o43．8472置）B 6312．518．8834260．4
＠昭42～59脚 170118田 6 15 59 72 70 娼 57窃 189140141 51 39 舘 茄
731121166
3譜1　　里
香@計 315199142財 6
16 71 86 田 55 餌 271閥 16116461 42 42‘45 35 14195
? 63245．120．3 1．9 5．1 22．5913麗．3 17．52α386．O71コ51．1蛇．1 19413β13β14．311．1
4：4 61．9
空欄は0
表2昭和欄に挙け碕地伽繍の朔材料
　　食材料
n域別
?????????????????????????????? ?????????????
計
頸城沿岸 O ○ b0 ○ ? 1　　　　一 一　1 6???
頸　城　村 O ○ o ・3
魚沼（川口） ○ Q ○ ○ ○ ○ 6???
’山　古　志 ○ ○ ○ ? 0 O 5
瓦蒲　　　原 ○ o
（）
0 ○ ’七T
岩船（朝日村） ○ ○ O 3???
村　　　　上 o L ○ ○ O ○ ○ 6
佐　　　　渡 ○ O ○ ○ ○ 5
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表3．近年の主要材料の年次別推移
塩ざ’け 練製品 豚　肉
? ?
油　揚 豆　腐 打　豆?? ?? ???
使用
ﾋ数
? 使用
ﾋ数
? 使用
ﾋ数 ％
使用
ﾋ数 ％
使用
ﾋ数 ％
使用
ﾋ数 ％
使用
ﾋ数 ％
42 8 0 5 62．5 0 2 25．0 6 78．0 6 75．0 0???
50 1 0 1 1 0 o 0 0
61 4 0 4 10α0 2 5〔上0 1 25」 2 5αO 1 25．0 o
42 26 3 11．5 20 76．9 7 26．9 5 192 8 30．8 10 38．5 1 3．9???
50 10 1 10．o o 7 70．0 2 20．0 0 0 0 0
61 8 5 62．5 8 100刀 5 62．5 1 12．5 4 5血o 2 25』 0
42 53 2954∬ 45 84．9 10 18．9 11 20．8 21 39．6 工4 264142α4???
50 44 26 59．1 31 70．5 4 8．0 1431B 4 9」 16 36．4 16 36．4
61 36 19 52．8 1747．2 5 13．9 1233．3 4 ユ1．1 7 19．4 7 19．4
42 87 3276．2 70 80．5 17 19．5 18 20．7
E・
35 4α2 30 34石 工5 1凱2
計 50 55 27 54．O 3258．2 ユ2 21．8 16 29．ユ 4 7．2 16 29．1 16 2白．O
61 d8 24 50．0 2960．4 1225．O 1429．2 10 2αo 10 2〔LO 7 14．6
（佐渡は42年次に1人あるのみのため除く。1）
いもがらはずいきの茎を乾燥し，貯えておき，随時，汁
もの、煮もの，和えものなどの料理に使っても美味し
く，特た山村に多く用いられる。
　頸城海岸の漁家では正月三ケ日の雑煮及び11日の船
霊さんの正月に食べる雑煮のことは，1ねぎ，ごぼう，豆
腐，油揚げ，こんにゃくを用い，岩のりを必らず一片
載せるのが特徴である。岩のりはこの日のために厳寒
の海で採取した新生のりであり，格別の味わいがある。
　従ってこの地ならではの唯一の贅沢品であるごとが
想像される。　　　　k　　　　　　　　　　　t
　また山村では干子で出しを取り，大根だけの素朴ts
雑煮を一・ewして作っている所（松之山浦田）3）や，塩L
蔵わらび，いもがらだけのことに焼もちを入れる煮雑
煮や雑煮おじやを3日間食べる習慣のある地域（中頸
城郡清里村）では今日も尚作り伝えられている碧
　近年では伝統的な豆腐，ぜんまいなどの利用率は次
第に低下し，その豆腐も粛販のものを使うようになり
豚肉，鶏肉も取り入れるなど近代的食生活の影響がみ
られる。しかし，他地域と大きく異なる点は塩鮭の使
用が昔から皆無のことであるが，富山県の影響がある
ものかどうか興味深い。
②　中越地方
　昔この地域で，特に雪深い山村の古志郡山古志を例
に上げると，雑煮のこ（この地方の呼名）は昔から大量の
大根と共に，さといも，にんじん，ねぎなど冬囲い野
菜のみを入れ，自家製のこんにゃく，豆腐を加えて正
月らしさを盛り上げる。ここでも豆腐が主役をなし，・
魚介類，肉類を用いることは殆んど無い。地域性豊か
な雑煮例としてするめが入る（北魚沼郡入広瀬村）の
や，カわらびと称してわらびだけをこにした（中魚沼
郡中里村）の1のや，大根に少量の油揚げを配した（中
魚沼郡川西町小白倉）4）だけの至って簡素の雑煮が今も
一作り伝えられている。
　海岸沿いの寺泊郷本の漁家では，塩鮭のはらすを入
れるので，昔から生臭（なまくさ）雑煮と呼ばれてい
るのも面白いe
　平場農村では長岡在の農家例を文久2年（1862年）
’の記録7〕によると，三ケ日雑煮で祝う階層は上層の家
だけで，中層農家では「わりこもち」　（わりごは籾を
臼で挽く時IC出る籾がらの粉と屑米粉の混ったもの）
を食べ，下層農家は正月でもだんご雑炊であり，餅を
食べることは無く，階層の差の厳しさを物語っている。
　近年は塩ざけの急増をはじめ，練製品，豚肉などの
消費も伸びている反面，豆腐は漸減し打豆は皆無である6
③　下越地方
　昔の北tt　r一中蕎の阿賀野川沿いの農家では，雑煮
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のことをおっゆもちといい，中の具を雑煮の「こう」
といっていた。こうには必らず塩鎧iのはらすとっぶし，
豆（打豆）を入れて出しを取り，大量の大根と共にこ
んにゃく，油揚げ，ごぼうを加え，いくらを少しのせ
て華やかさを添える。従って塩鮭と大根が必らず入る
のが特徴であり，越後雑煮の代表として知られている。
　岩船は一般に雑煮を作る習慣は少ないが，ぜんまい
をたっぷり入れ，かんぴょう，せりを入れるのが特徴
である。更に心入れをする時は油揚げ，ちくわ，鮭の
腹子を用いる。
　村上は鮭の生産地でもあることから，鮭を塩焼きや
焼漬けにして保存し，それを細かく切って入れ，出し
にするのが習慣となっており11），いくらを上に散らし
て彩りを添える。
1近年では昭和40年来，総体的には塩鮭の使用量は変
らない。昔に見られなかった鶏肉が増している反面，
練製品は漸減し，油揚げ，豆腐，打豆は激減している。
野菜は大根を100％使用しており，次いで人参，こん
に中くも使用率が高いe従って地域的に多少の違いは
あっても，基本材料は昔と少しも変らず，伝統雑煮と
して受け継れている。
④佐　　渡
　島国のため，昔から独特の食文化を有し，多くは上
方風であるe一般に雑煮を食べる習慣は少なく，三ケ
日白米飯というところもある。従って，むしろ汁物と
しての役割がみられる。員は非常にあっさりとし，大
根を入れずにせり，豆腐，人参，こんにゃく及び鶏
肉を使用している。佐渡では完旦雑煮，2日目は飴も
ち，3日目はみそ雑煮の所がある。s）
　更に潮って大正時代の例を新穂村在住者の報告fi）　IE
よると，切り餅を椀に入れ，清し汁をかけて，黒豆三
粒と花がっおをのせるだけの雑煮であったという。黒
豆は「豆息災（まめそくさい）」花がつおは「生涯に花
を咲け」の意味がこめられていた。
　近年の調査例は少なく，年次別に概観するには難が
あるが，昭42年，57年，59年の調査例1）より，比較的多
く使用し，50％を越えるものに人参，大根，こんにゃ
くがみられる。
　以上，各地域の雑煮φ具を昔と近年を比較してみた
が，総じて基本的材料中，大根，とんにゃくの王座は
ゆるがず，動蛋では魚，練製品，肉類が消費量を高め
ているなどの変化がみられる。
　②　雑煮の汁の調整の仕方
　　　本来，汁の味は醤油で調味する清し仕立てとみ
　　そ汁仕立てがある。清し仕立ては全国的に関東風
雑煮に用いられ，かっおぶしと昆布で出しを取っ
て作る。昔の関東武士が「みそをっける」という
言葉を嫌い，醤油仕立てにしたことから関東風雑
煮という。9）またみそ汁仕立ては，関西風雑煮に
多く，出しは生臭いものは避けて昆布だけで取り
白みそ仕立てにする。
　　新潟県の近年の実態は昭50，57，59，61年の調
査結果を表4の①及び図2門①に示したe
　　総体的の実施率は清し仕立てが88％，みそ汁仕
立てが12％で，大半が醤油味の清し仕立てである。
　　地域別では頸城，長岡，南蒲原が100％清し仕
　立てであり，刈羽，魚沼の一部と下越地域及び佐
渡にみそ仕立てがみられる。
　　岩船は調査例が少なく明らかではないが，鮭を
　沢山焼漬にし，その漬汁を醤油代りに用いると大
　変おいしいので，漬汁は大切に保存する。（村上）tdi
　　昔は醤油は自家で作り，貴重な調味料であった
　ので，正月とか特別のモンビ以外1ホ使わない。因
　みに昔，元旦と小正月（1月15日）のみは醤油を
　用い，他の日はみそのすましを使っていた（西頸
　城郡筒石）2）ところもある。
　　山古志の山間地も正月にみそのすましを作り，
　雑煮，煮物に用いるなど，どこの地域でもみそす
　ましを用いていた。
　【参考】　みそすまし2）
　　みそのたれともいい，醤油より口当たりがやわ
　らかく上品の味である。水とみその同量を鍋に入
　れて煮立ててから炉し袋に入れ，それをざるにの
　せて下に桶を置くと少しづ、下に汁が落ちてたま
　る。みそ5升（約19kg）から1斗（18立）のすま
　し汁を作る6主として来客や祝いごとの料理の味
　っけに用いるが，正月用に大量に作る。
㈲　餅の形態及び加熱の仕方
　　新潟県は昔から佐渡の丸餅を除き，のし餅の角
　切り’tsある。切り餅は関東，中部地方に多く，新
　潟県はその影響がみられるが，佐渡は京都の文化
　が直接伝わるため，京風の丸餅のゆで雑煮が普及
　したものと思われる。
　　加熱の仕方では全国的には関東風雑煮は切り餅
　を焼いた後に熱湯をくぐらし（以下焼加熱）関西
　風雑煮は丸餅を茄でる方法が使われているe焼加
　熱は昔は，いろりの中の網渡しの上で焦目がっく
　まで焼くがt現在はオーブントースターを利用す
　る。その焦げの香ばしさが食欲をそそり，とろけ
　ない良さがあるが時間と手間がかかる嫌いがある。
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衷4．近年の雑煮の鯛整方法
地
?
調 ①汁の仕立て方 ②餅の加熱の仕方 ③雑煮以外の調製の仕方??
地城別 査
? ?
み
? ? ?
茄でる 雌もち きなこもち のり巻もち その他? ? ?
契数 ％ 実数 ％ 実数 ％ 実数
?
実数 ％ 実数 ％一 突数 ％ 一・ｨろしく
50 1 】100．O 0 0 1100．0 0 0 ?Ioo』 o 0 o 0 0? 57 5 5 100．O 0 o 5 100．〔｝
〔〕
o ? 60．0 5100．O 3 60．0 1 20．o
頸城 59 4 4 100．O o o 4 100．O
〔〕
o 2 50．0 2 50．o 2 5α0 2 50．O?
51 4 4 100．0 o 0 4 ユ0〔｝、0 o
｛〕
4 100．0 3 75．0 4100．0 4 100．O
計 14 14100．0 0 0 14］00．O o o Io 71．4 10 71．4 9 64．3 7 50．0
50 G o 0 o o o 0 o 0
57 5 4 80．0 1 20．0 4 8α0 1 20．0 2 40．o 1 20．O 1 20．0 1 20．O
魚沼 59 1 ?100．0 0 o o o 1 100．0 1 100．0 1 100．0 1 iOO．0 1100』6】 2 2 100．0 〔〕 o o o 2 100．0 2 1⑪O．0 1’50．0 1 100．0 2 100．O?
8 7 87．5 1 12．5 4 50．0 4 52．0 5 62．5 3 37．5 3 375 4 ・50．O?
50、 4 4 100．0 o o 2 50．0 2 50．0 4 ユoo．o 4100．0 G 0
〔〕
o
57 2 1 50．0 1 50．0 0 0 2 100．O 0 o 1 50．O 1 50．O 1 50．O
刈　羽 59 2 1 50．0 ? 50．0 0 o 2 100．o 2 100．0 2 100．O 2 100．0 o o
61 ﹈ 1ioO．O o
〔｝
o 1 100．O 1 100．0 1 50．O 0 0 1 50．O
壽十 9 7 750 2 22．2 2 222 7 ’77．8 7 77．8 8 88．9 3 33．3 2 222
50 4 410α0 o o 3 75ρ 1 25．O 410αO 3 75．0 3 75．0 2 50．O
57 4 4 100．0 G 0 2 50．0 2 50．0 4 100．O 2 50．0 2 50．0 2 ’50．O
長　岡 59 1 1100．O o o ，D 0 1 100．o，　1 】00．O
?????
100．o 1 100．0 1100．O
61 4 4 100．0 o 0 』3 75．0 ? 25．O 4 100．0 4 100．0 3 75．0 0 o? 13 13100ρ G o 6 6ユ．5 5 38．5 13100．0 10 76．9 9 69．2 5 38．5
50 2 2 100．G o o 1 50．0 1 50．G 2 100．0 2100．O 0 0 o o
57， 5 5100．O
〔〕
’　o 2 4α0 3 60．O 3 60．0「　2 40．o 2 40．0 o o
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茄加熱は鍋にピッタリと入る竹製の平らなざる
（暮の中に新調する）を底に敷き，その上に餅を
並べて餅がかぶる位の熱湯を注ぎ，餅に芯が無く
なるまで7　’・・1　O分位茄でるものである。餅の表面
が溶けて菰湯が白濁するが，大鼠に短時間に処理
でき，軟らかい餅を好む場合は適する。
　昔から餅の加熱の仕方は地域により異なること
が知られて毒り、蒲原，佐渡を除き焼加熱である。
近年では表4の②及び図2一②に加熱の仕方を示
したが，焼加熱は頸城の100％を始めとして，中
越の長岡，魚沼，南蔀原及び刈羽の順に少なくな
り，反面茄加熱が多くなっている。下越では，茄
加熱が多く，西蒲原，新潟に顕著である。岩船は
文献2）にもある通り，焼加熱が多い。
　　従って，全域に亘り，昔からの加熱の仕方は大
　凡変わっていないことが窺われる。
（4｝正月三ケ日の雑煮の調製回数
　　餅は各人の身祝い（一身上の祝い）として食べ
　るところに意義があり，予め食べる数を定めてか
　ら雑煮を調製する風習がある。
　　既鞭2）では調査戸数168戸中，98B％が正月に
　白もちを食べていると報じた。しかし最近の食生
活の変貌は正月三ケ日の餅の喫食率にも影響して
　いるのではないかと興味が持たれたので，その実
態を調べた結果を表5に示す。全地域において過
半数の62％が三ケ日3回を雑煮で祝っているが，
　佐渡は1回が多く，長岡は3～4回が多いなどの
　特殊性もみられる。
表5．正月三ケ日の雑煮調製回数
1　回 2　回 4　回 5　回 無回答
??????
実数
?
実数
?
実数 ％ 実数
?
実数 ％ 実数 ％
上越 頸　　城 12 1 8．3 2 16．7 7 58．3・ 1 3．3 1 8．3
魚　　沼 8 o 2 25．0 4 500 0 ? 12β 1 12石
刈　　羽 5 o 2 4α0 2 40．0 ・1 20．0 o
中越 長　「岡 9 o
一
?
11．1 3 33β 4 444 o ? 1L1
南蒲原 12 ? 8．3 o 8 a7 1 8．3 1 8．3 1 8．3?
34 1 2．9 5 ユ4．7 17 50刀 6 17．7 ．2 5．9 3 8B
西　　蒲 ユ5 0 ? 6．7 9 60コ 3 20．O 1 6．7 1 6．7
中・東蒲 30 ? a3 5 16．7 20 66」 3 10．0 1 3B一一一
新　　潟 57 5 8B 3 ε3 41 71．9 3 53 3 5．3 2 3．5下越 北　　蒲 14 3 21．4 2 ユ43 9 、64．3 o
岩　　船 1 0 1 0 o
?
117 9 肌7 12 10．3 79 67．5 9 7．7 5 43 3 2．6
佐渡 佐　　渡 8 4 50．0 o 3 37．5 0 o 1 12石
総　　計 171 15 8B 19 11．1 106 62．O ユ6 9．4 　一W 4」 7 4．1
（昭57，59，61年合計値）
　雑煮は本来は正月のお供えものを下し集めて煮
て食べる餅吸物であるので，三ケ日を過ぎてから
雑煮を食べるという古いしきたりが所によりある。lt）
佐渡の三ケ日を白い飯か，元旦だけ米粥に白もち
を入れて食べる個中平野粟野江）地域や蠕もち
膳で祝う（岩船村E）勉域にその風習があるもの
と推察される。　　　　一
2）Cl）雑煮以外の餅料理例
　　正月では雑煮以外の餅め食べ方について，いろ
　いろ工央されており昔から伝承されているものが
　多い。館もち，きなこもち，のり巻きもちなど現
　在も一般に作られているが，その他納豆もち，お
　ろしもち，くるみ館もちなどがある。調査結果を
　表4の③及び図2一③～⑥に示した。
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①　館もち　　　　　　　　　　　　　一汁
　　昔から岩船では元旦の祝い膳は鑛もち膳とも
　呼ばれ，その主役をなす。こし鰯を作り三が日’
　食べる。禾ッテリと固いこし館（蒲原）もある
　が，ゆるめのこL：あんをかけるおしるこ（古志）
　や，ぜんざい（西頸城小泊）のようにっぶし館の
　しるこを三ケ日食べるところもあるe’一佐渡は丸
　もちにこしあんをかける関西風ぜんざいである。
　昔は黒砂糖で少しの甘味をっける程度であるが
　正月g）最大のごちそうでもあった。黒砂糖は1
　年分としせ一かますを買っておく家もある（寺
　泊）が，大低はとっておきの貴重なものとして
　少量しか使わなか？た。従うて館もちを食べる
　のは裕福な家であり1一般にはあまり作らなか
　った。
　　近年の調査では，館もちの調製率が90％を越
　える地域は下越に多く，特に中・東蒲原はユ00
　％である。中越でも長岡が100％を示すなど全
　・県平均90％を越える地域が多い。また20年間の
　変化も少なく，雑煮に次いで普遍的な食べ方で
　軽・
②　きな一こもち
　　き笹こは昔か一b稲め花に見文てられ，豊作の
　願いをこめて餅や団子やおにぎりにまぶして食
　べる方法が使われてきた。挽きたてのきなこに
　黒砂糖と塩をまぜ合せるが，大量に作っておき
，沸や？や夜餌焼もちにまぶして郎ることが
・一 ｽい。塩味だけ（古志）9とこ，ろもあるが，木
　豆の甘味で独特の犀味炉あり・結構喜ばれてい一
　た。
　　近年では表4③及び2一④に示す如くきなこ
　もちの調製は全県平均51％であり，館もちに次
　ぐが，平均値を上廻る地域は佐渡，刈羽，頸城
　南蒲原である。年次的に漸増している傾向にあ
　り，栄養的に見直されてきっ〉毎る’ぢのと考え
　　られるe
③　のり巻きもち
　　餅を焼いτ醤抽をっりてのりで巻くもので，
　のりの香りと焼もちの香ばしさがよくマッチし
　て食欲をそ毛り，’昔から好まれる食べ方である。
　近年では45％の家庭が作り，特に頸城，長岡に
　多’く食べられている。・
④　そめ他の食べ方　　　　　　　　1
　　萱ヵ・ら粕豆もち乳二おろレもち，くるみ館もち
　などいろいろの食べ方があり，今でも作り伝え
　　ちれているが，次の調査例にっいて記す。
　④　くるみ鋸もち
　　　くるみ館では特別の客の時に摺ったくるみに
　　砂糖を少し入れて水気を絞った豆腐を加えて，
　　ポッタリとしたくるみ館を作るところ（古志）2）
　　や，くるみを妙り，酒か水をさして摺りつぶし
　　焼いた餅にぬりお椀に盛る。それに雑煮の汁崇
　　かけて熱いうちに供するという，古くから魚沼
　　の入広瀬村に伝わる元旦の朝の食べ方もある。S，
　　また焼もちにくるみみそを挾み，必らず元旦に
　　食べる（大欄犬倉，桐沢癌ど，くるみもち
　　の種類も多い。　　・　一
　◎一ごまみそもち：L－1”一’t一ヒ
　　ー一名「きのぼりもち」といって二十日正訂に串
　　些刺した餅を囲炉薯で焼き，．ζまみそを？けて
　　食べる。　（松之山三省地区）3）
　　　その他アンケート調査では，その他の食べ方と
　　　して30％が実施しており，揚もち、チーズもちなど
　　　も好まれている。でれらは雑煮や鎚もちに飽き
　　　た頃に食べながら楽しく，M月を過す。
〔2）餅の入手方法
　　昭和57，59，61年の最近の実態を表6に示した
　が，・家で掲く習慣は頸城，魚沼，刈羽，佐渡にみ
　　られる。†越においても農村にその習慣が根強く
　残っている。都市新潟に多いのは家庭用電気餅摘
　機の普及による影響であろうか。最近農村でも次
　第にその方法が取り入れられてきているなどから
　昔ながらの臼で郷越’う方珠眺靴乖肖えてし1’
　　くことが推察され’6　b－・　－
3）県外出身学生家庭の雑煮
　県外学生め57，‘59年度（61年度該当者無し）のア
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Eンケート調査結集を表7に示し，その特色にっいて
記す6　　　　11－1・　　、，　　　・　　　　J
　・山形県は厚揚げを必らず入れ，章り、，ぜんまい，t
ふきを多く用いる。特1ζ鶴岡はカラトリ（ずいき用
の里いもの葉柄を干したもの）を戻したものや岩の
りを用いるなど独特の風味を楽しんでいる。清し仕
立てで焼もちを用いるe県境の岩船でも同様の素材
を用いることから山形県の影響がみられる。
　・富山県は肉，魚類を必らず入れ，長葱他2～5種
の野菓を入れたあっさりしだ雑煮である。清し仕立
てで茄でもちが多い。館もちを食べる習慣は無く，：
きなこ，のりもちを多く食べるb県境の西頸城では
影響は少熱♪吃一　J，一．一，’．』r、．一
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衷6．餅の入手方法
禦で掲く ’購　　　入 貰　　　う 無回答地城　別・ 調査数 突　数’ ％ 実・数 鰯 実　数 ％
上　越 頭　　’城 ユ2 6 1　　50．0 ’　　3， 25．o一．　　　　2 16．7 1
魚　　　沼
????
6 75．0 1 F 一1
一刈　　　羽 5 4 8α0 1。 20．o o 0
甲越 長　　’岡 ? 3 3a3
??
33，3、
??
33．3、
r南　蒲　原 12 2 16．7
??
41．7 3 25．O 2
計 34 15’ 44．1 Io 29．4 ’　　　7 20．6
西　硝　原 15 L　7 46．7 4 26．7 4 26．7 1
中・願匪原 30 ・　　14 46」 12 40．O 4 13．3
1
1下　越
新　’潟 57 18 aL　6 21 36．8 18 3ユ．6
北　蒲　隙 14 4 28．臼 6 42．9
?? 2L4 1
岩　　　船 1 o 1 o?
117 43・ 3β．8 七44 3！乳6 29 24．8
佐渡 佐　　　渡 ・8
?
75』 2 250 o 」　　　　’
紐　　　計 1711 ．7q ・　40．9 59 3且9 3B 222
??
（昭5！ア，　59，　61年合計イ直）
表7．一県外出身学生の雑煮実態調査
雑煮の具Q索材 汁の味 餅の加熱 その他の食べ方
出　身’地 動物性
H　品
r　　　　　　　　　　　　」
@モの他の食品 しょうd立て 焼く 茄でる
?
きなこ のり
特　　　　徴’1
南　阻 鶏　肉
抽揚，、人参　　・
ｵいたけ，ごぼう ・I
潤f・ o O o
酒　田 な　し
油揚，人参・
ｵいたけ，糸こん．
ｹり，ぜんまい
　o
曜　　㌧
o
i
o o
・必らず油揚が入る。，
E溝し仕立てである。
Eその他の食べ方として，きなこ
烽ｿが多い。、I　　I
拠ﾟ岡はいわのりをのせる。山形県
@、
　1
ﾟ　岡豚　肉
油揚，人参
ｵいたけジごぼう
ﾓき，いわのり
o o 一
1
o
射　水
???? 白菜，人参
ｳといもL ○ o o
高　岡 豚　肉 みつば，・ねぎ o 0　　－
x山県
富　山 練製品ｦ　び
人参，ねぎ　　七しいたけ1ごぼう OI ○ o o
新淡 ぷ　り 人参，しいたけｳといも，ね害 o
11 o o…
東砺波 鶏1肉 ねぎ σ ○ 1’
〃 豚　肉 人参，しいたけﾋぎ o
一　1 o O　一 o
II秋田県仙北郡 な　し 油揚げ，しいたけｺり，ごぼう一 o b 一F 一 七草の朝初めて雑煮を食べる。　　　　　　　　1
山本郡
練製品1鶏　肉 小松菜．
ﾋぎ o ○ O o o
素材の秘類が少ない。
　　rA科郡練製品{　肉
油揚，．白菜，大根
l参，ねぎ 0 O
?? o o
長野県
松代町
練製品・鶏　肉 油揚，白菜，大根
l参，1ﾋぎ ○
o、、 o O
岩手県 二戸 練製品 白菜，一人参ｵいたけ，ね吉 o o o ○
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・長野県は練製品，鶏肉をはじめ種類が多く実沢山
の雑煮である。伊那谷の鶏（とりこむ）ちくわ（先
をみる）冬菜（名を上げる）など縁起をかっぎ清し
仕立てで焼やちが多いが茄でるところもある14）6
県境の魚沼では鶏肉が必らず入るとは限らないが，
大根，練製品が多いのが共通している。
・秋田県は素材の種類が少なく，せり，小松菜を必
らず用いる。秋田名物「ぶり子」といわれる「は
たはたの卵」を入れる地域もあるが，e）アンケート
調査では見当らない。
・岩手，群馬，山梨ともに調査例が少なく特徴が認
められないが，岩手のくるみ雑煮は古志，魚沼にも
あり，群馬県水戸の16枚栽ち雑煮9）（1升を16枚に
切った大餅）は古志のたちもち（年始用工升1枚を
2枚重ね）と共に小さいもちを嫌う風習が似ている。
　アンケート例は少なく新潟県と比較し難いが，共
通している所は清し仕立てであり，角切り餅である
などである。
　　　　　　　　　ま　と　め
新潟県の雑煮にっいて前報に続き，その実態をアン
ケート謁査と文献により検討を加えた結果，次のよう
な知見を得ることができた。
　1．近年と昔の調理材料の違いは全国的には大根，
　　こんにゃく，人参などの主材料は変化なく，練製
　　品，豚肉，鶏肉などが増えている。塩ざけは下越
　　において昔から用いる習慣が根強く残っており，
　　越後雑煮の特徴を維持している。減少しているも
　　のに大豆製品がみられる。
　2．雑煮の汁は醤油清し仕立てが全地域を占め，昔
　　のみそ利用仕立ては殆んどみられない。
　3．餅の加熱の仕方は大凡昔と変らず，地域の習慣
　　が伝わっている。
　4．雑煮以外の餅の食べ方として館もちはその筆頭
　　であり，次いできなこもちが昔から好まれている。
　　地域的に特徴あるくるみ館もち，ごまだれもちは
　伝承料理として大切にしていきたい食べ方であ
　　る。
　5，正月三ケ日の雑煮の調製回数は3回が過半数を
　　占めるが，1～2回も多く雑煮離れも懸念される。
　6．餅の入手方法は都市，農村を問わず，家庭用電
　　気餅擾機の影響により今後自家調製が増える傾向
　　が予想される。
　7．県外出身者の家庭と比較してみたが，例数が少
　　なく実例を示すに止まった。
　以上，雑煮の調製にっいて新潟県の各地域の特徴を
報告したが，更に近県との相違点及び食文化の交流な
どを調査し考察を深めていきたいと考えるe
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